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Amb la publicacid d’aquest nou Dossier téc-
nic, volem fer un breu repas a algunes de les
innovacions que el sector carni ha introduit en
la produccié de carn i productes carnis, tant
des del punt de vista de la produccié ramadera
com de la industria, amb la finalitat de donar
resposta a les demandes del consumidor, que
cada vegada esta més interessat per seguir
una dieta saludable i on determinades informa-
cions que periddicament surten als mitjans de
comunicacio fa que de vegades tinguin dubtes
sobre la seguretat i la sostenibilitat del consum
de carn i els seus productes elaborats.

Es cert, pero, que la majoria de nutricionistes reco-
manen el consum de cam, dins d’una dieta variada
i equilibrada, i alerten dels problemes de salut deri-
vats de la manca de consum d’aquests aliments.

A Catalunya, el sector carni ocupa el primer
lloc en la producci¢ final agraria, perque repre-
senta més del 32% del volum de negoci del
sector agroalimentari i el 40% de I'ocupacio,
amb 30.000 llocs de treball directes i amb un
volum de negoci de prop de 8.000 M€.

Es tracta d’un sector estrategic per a I'economia
catalana, amb una gran vocacio exportadora,
molt necessaria en uns moments on la economia
esta passant per uns moments de dificultats.

L’any passat els nostres ramaders van produir
més de 2 milions de tones de carn i es va ar-
ribar a unes xifres historiques d’exportacio: es
va exportar la meitat de la carn produida i es
van obrir nous mercats a paisos tercers. Actu-
alment, exportem a paisos de tot el moén, entre
ells als mercats més exigents.

[’any 2015 les exportacions de carn catalanes
van créixer un 11% en volum i un 5% en valor,
respecte a I'any anterior.
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Una altra dada significativa és que I'any passat
varem exportar el 58% de la de carn exportada
per Espanya.

Actualment som el referent carni del Sud d’Eu-
ropa i esperem que, amb el temps, ho serem
de tot el mon, amb I'obertura de nous mercats,
portant com a bandera de presentacio la qua-
litat i la professionalitat de la nostra industria
carnia.

Per ala confeccid d’aquest Dossier, hem dema-
nat la col-laboracio de persones de reconegut
prestigi dins de I'ambit de la universitat, de la
recerca, de la genética i de la indUstria, les quals
han fet un repas a algunes de les iniciatives que
actualment s’estan realitzant a Catalunya:

En Narcis Grébol, coordinador d’Innovacio
Tecnologica de I'IRTA, que ha fet una introduc-
cio a les diferents alternatives que hi ha al mer-
cat per tal d’oferir uns aliments més saludables
i sostenibles, al temps que milloren la imatge
dels productes carnis per als consumidors;

En Josep Reixach, responsable del Departa-
ment de Gengtica i [+D del Grup Batallé, que
ha fet una explicacio del seu Programa de se-
leccié per a la produccié de carn de porc amb
alt contingut en acid oleic;

En Josep Dolcet, veterinari i membre de la Fun-
daci¢ Oficis de la Carn, que signa I'article sobre
el Programa de reduccié de sal i greix en deri-
vats carnis elaborats en petits establiments de
carnisseria i cansaladeria-xarcuteria, oferint uns
productes més saludables al consumidor.

Per finalitzar, la Dra. M. Carme Vidal, catedra-
tica de Nutrici¢ i Bromatologia de la Facultat
de Farmacia de la Universitat de Barcelona i
directora executiva de la Catedra “Carn i Sa-
lut”, que ens ha respost a preguntes sobre
temes d’actualitat relacionats amb el consum
de carn i productes carnis que preocupen al
consumidor.

Espero que aquest Dossier aporti al lector in-
formacid que li pugui ser Util sobre un tema de
gran actualitat i d’interés per al consumidor.
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EL SECTOR CARNI DAVANT DEL REPTE D'OFERIR
ALS CONSUMIDORS ALIMENTS SEGURS,
SALUDABLES | SOSTENIBLES

Figura 1. Preparacio llesta per a wok amb talls de porc i verdures que facilita una ingesta de carn més saludable. Autor: Narcis Grebol

01 Introduccié

El sector carni catala ha demostrat sempre
una gran capacitat d’adaptacio a les necessi-
tats i oportunitats de mercat. La visio comer-
cial ha estat un dels motors del seu creixe-
ment, perd la inversio continuada en tecno-
logia i en coneixement han estat les claus de
la seva consolidacio. La proximitat geografica
de moltes empreses de la mateixa cadena
de valor i de proveidors de coneixement i de
tecnologia ha afavorit un ambient positiu de
competitivitat i de col-laboracio.

L'exportacié ha generat oportunitats empre-
sarials de créixer, tant en volum com en valor
afeqit, i el sector ha demostrat molta capacitat
de desenvolupar conceptes i productes per
penetrar nous mercats.

Ara ens trobem amb dues realitats simultani-
es: en els paisos desenvolupats, hi ha una ten-
deéncia entre alguns grups de consumidors a re-

duir el consum de carn, de vegades percebuda
com a poc saludable, mentre que en paisos en
desenvolupament I'augment de la classe mitja-
na i el creixement de les ciutats van associats a
un increment en el consum de carn.

Per tant, les necessitats i oportunitats de mer-
cat son molt diferents, tant geograficament com
conceptualment, i han de generar diferents estra-
tegies segons la visio de futur de cada empresa.
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Cal idear estrategies per
a mercats que tendeixen
a reduir el consum de
carn; cal oferir carns i
productes carnis que
siguin segurs, saludables,
convenients i sostenibles.
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02 Carns i productes carnis salu-
dables i sostenibles: alternatives

02.01 Opcions en produccioé animal

02.01.01 Millorar la composicié nutricional
de la carn fresca

La composicié de la carn de porc ha canviat
al llarg del temps. En époques passades, la
duresa de les condicions de treball feia que
el greix del porc fos un atribut positiu perquée
el consum energetic de les persones era molt
elevat. Ara, per seleccio genética, hem arribat
a obtenir porcs amb un gruix minim de greix
subcutani i un contingut molt reduit de greix
intramuscular. Aixd déna I'opcié de consumir
carn de porc molt magra (llom, magre de per-
nil), comparable a la d’aviram sense pell, si
aixi ho volem.

Una altra possibilitat de millora de la qualitat
nutricional és la modificacio del perfil lipidic de
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Evolucié de la innovacié en el sector de la carn a Catalunya

s’adapten als nous habits de consum i als mercats d’exportacié més exigents
incorporen sistemes voluntaris de gestié de la seguretat alimentaria i de la qualitat
participen molt activament en projectes de recerca, desenvolupament i innovacié
optimitzen les capacitats de les empreses per a ser agils, i competitives en costos
els vectors d’innovacié passen a ser: seguretat, salut, conveniéncia i sostenibilitat

Figura 2: Evolucio de la innovacié en el sector de la carn a Catalunya. Autor: Narcis Grebol

la carn de porc a través de I'alimentacio de
I’animal mateix. La composicio del greix que
formi part de la dieta del porc es traslladara,
com a minim parcialment, a la composicié del
greix de la seva carn.

Modificant la dieta del porc podem fixar-nos
objectius per fer el greix de la seva carn més
saludable: disminuir la proporcid de greixos
saturats, incorporar acids grassos omega-3 i
acid oleic, optimitzar la relacié n6 / n3...

Aquests canvis fan que la proporcié de po-
linsaturats sigui més alta, i, per aixo, el greix
sigui més susceptible a I'oxidacio i tingui un
punt de fusié més baix. L'oxidacié pot donar
problemes d’acceptabilitat, i el punt de fusid
més baix fa que els greixos siguin més tous i
que no siguin prou adequats per al processa-
ment industrial.

Per millorar I'estabilitat oxidativa d’aquests grei-
x0s, podem també actuar sobre la dieta dels
porcs incorporant antioxidants, principalment a-
tocoferol (vitamina E), i suplementar amb seleni.
Els seus efectes es manifesten no solament en
la carn fresca, sind també en la millor estabilitat
dels productes carnis elaborats.

Per tant, geneética i alimentacid animal ens
permeten escollir entre una carn molt magra,
que justificaria la frase comercial de “I'altra
carn blanca”, o una carn amb més greix intra-
muscular (més apreciada sensorialment), que
ara podem obtenir amb un perfil lipidic més
saludable, per compensar el major contingut
en greix.

El mercat ens demostra que hi ha consumi-
dors per a cada tipus de carn i per a moments
diferents de consum, i que les empreses han
de cercar una estrategia adequada segons el
seu posicionament comercial.

02.01.02 Produccié ecologica, organica,
sense antibiotics, de proximitat...

Soén alternatives que tenen cada cop més
la preferéncia de consum. A més dels seus
atributs saludables, presenten també atributs
socials importants: donen oportunitats a joves
que s’incorporen al mon rural i aixi es fixen les
explotacions agraries i ramaderes en el territo-
ri. Es també una oportunitat per als carnissers
professionals per competir amb les grans su-
perficies comercials amb una oferta saludable
de proximitat.
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e passen de ser negociants i carnissers a crear industries de fort creixement
e eren sobretot proveidors, en un mercat de forta demanda, perd molt
innovadors, creant nous productes ben adaptats i de baix cost

e son industrials avancats, i bons venedors en un mercat més competitiu

e son innovadors: s’adapten a la nova distribucié comercial, s’agrupen en
patronals sectorials i impulsen les primeres estructures de recerca especifica

e afavoreixen el creixement d’empreses de proximitat proveidores de maquinaria,
serveis i productes auxiliars: consolidacié de la clusteritzacié del sector a Catalunya
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Creaci6 d’estructures de coneixement i innovacié: 1978 Assemblea de Técnics FECIC,
1983 Institut Catala de la Carn, 1985 IRTA, 2008 Innovacc
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Figura 3. Logotip del Consell Catala de la produccid agraria
ecologica.

Veient I'exemple de paisos del nord d’Europa,
aquest tipus de produccié sera probablement
la proxima nova normalitat, i per aixo la distri-
bucié va introduint noves referéncies de carn
ecologica en els lineals.

'opcid “sense antibiotics”, aplicada radical-
ment, encara no esta introduida a Catalunya,
perd esta prenent molta forca als EEUU i Ca-
nada, on el consumidor accepta pagar el cost
major de produccié d’aquesta carn per la por
a l'increment de la resisténcia als antibiotics
dels microorganismes patogens.



02.02 Funcionalitat i nutricio

02.02.01 Reducci6 de sodi, de greix i d’ad-
ditius: implicacions tecnologiques i de se-
guretat alimentaria

Lincrement de malalties cardiovasculars i d’alte-
racions del metabolisme fa que hi hagi una forta
tendéncia a intentar disminuir-ne la incidencia
modificant la dieta del consumidor. Els objectius
principals de reduccio afecten el sodi, el greix, els
greixos saturats, els sucres i I'energia de la dieta.

La reducci¢ de sodi té unes implicacions tecno-
ldgiques perque la sal és la responsable de pro-
pietats de lligat, textura i retencié d’aigua en pro-
ductes carnis, i té implicacions molt importants
en seguretat alimentaria perqué redueix I'activitat
de l'aigua i condiciona quins microorganismes i
amb quina velocitat de creixement es desenvo-
lupen en els aliments. Per compensar aquesta
reduccid, cal molts de cops modificar els pro-
cessos per obtenir mecanicament per exemple
I'extraccié de proteines; afegir altres sals sense
sodi (clorur potassic), o reduir el contingut en ai-
gua per garantir la mateixa seguretat alimentaria
que la dels productes sense reduccio.

MINI  ANIfE |
FUETS B

Figura 4. Producte de xarcuteria amb reduccio de sal i greixos.
Autor: Boadas.

La reduccid en greixos també té un impacte en
la qualitat sensorial (textura, melositat, aroma) i
en la conservacio, i implica substitucié per una
altra materia primera o ingredient. El més facil
€s posar més carn magra en comptes de greix,
perd hem de tenir en compte l'increment de la
quantitat d’aigua que aporta el magre a I'hora
de garantir la conservacio i seguretat del nou
producte. Per reduir I'impacte sensorial de la re-
duccio de greix, hi ha estrategies de modificacio
de textures amb ingredients que mimetitzen el
comportament del greix en boca.

La reduccio en greixos saturats es pot fer par-
cialment, com hem vist, a través de la dieta
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del porc, o més radicalment per substitucio
de part del greix animal per altres greixos ve-
getals més insaturats, perd més oxidables i
de punt de fusid més baix. Aixd fa que la in-
corporacio de greixos més saludables pugui
ser tecnologicament més complexa, especial-
ment en productes curats (llonganisses).

Una altra tendéncia és reduir els additius
afegits (clean label, sense additius), evitar
ingredients amb al-lergens, eliminar lactosa,
gluten... D’aquesta manera, alguns sectors
de la poblacié sensibles a aquests problemes
poden disposar d’una varietat més amplia de
productes carnis, cosa que els permet una di-
eta més variada.

Perd cal no oblidar que els additius sén clau
en 'obtencié d’aliments segurs, i que estan
subjectes a una validacié continuada en cada
matriu alimentaria.

-

Cal ser molt prudents,
tant en |'eliminacié o
reduccié d’additius com
en la seva substitucié
per extractes naturals no
prou estandarditzats.

Qualsevol canvi en la formulacio o procés dels
productes carnis per fer-los més saludables
ha de comportar també una revisié del pla
APPCC del producte i una revalidacio com-
pleta de la seva vida comercial i seguretat.

02.02.02 Ingredients saludables o funcionals
compatibles amb la matriu de carn de porc

Una possibilitat perque la ingesta de carn i de
productes carnis sigui més saludable és fer
ben facil i convenient el seu consum combi-
nat amb altres ingredients reconeguts com
a saludables. Una bona estratégia és oferir
“solucions per fer un apat”, de manera que
es redueixi el temps requerit per preparar o
cuinar un plat nutricionalment equilibrat. La
conveniéncia d’uUs pot ser un factor clau en la
introduccié d’opcions de consum saludables.

En podrien ser exemples una hamburguesa
de carn i espinacs, o0 una preparacio llesta per
al wok amb talls de porc i verdures, o sandvit-
X0s 0 wraps combinats de carn i vegetals, o
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amanides que contenen vegetals i carn i es-
devenen un plat unic combinat.

Perd també carns i productes carnis es po-
den fer més saludables afegint-hi ingredients
funcionals, encara que la carn sigui un subs-
trat menys favorable per a la seva imatge,
sobretot si la comparem amb altres matrius
d’aliments (la llet o el pa, per exemple), on els
ingredients funcionals son més utilitzats.

En els productes carnis, afegir fibres vege-
tals és una manera de fer-los més saludables
(funcid intestinal, reduccio de colesterol, con-
trol d’index glucémic, sacietat), i, en alguns
casos, aprofitar també les seves propietats
tecnologiques (retencid d’aigua, textura) o ca-
pacitats prebiotiques (inulina).

| també és possible en els productes fermen-
tats (llonganisses) utilitzar cultius probiotics
que es mantinguin o creixin durant el procés,
i en el producte final siguin viables i amb ca-
pacitat de competir amb els patdgens pels
nutrients o per I'adhesio a I'epiteli intestinal.

Els acids grassos insaturats i els omega-3 es
poden incorporar en forma d’olis, perd hem
de poder assegurar-ne I'estabilitat durant la
vida comercial del producte i I'acceptabilitat
de sabor (encapsulacio, addicié d’antioxi-
dants).

La fortificacid en minerals (calci, magnesi, po-
tassi) és ben possible, i, de fet, habitual en
els productes reduits en sodi. El seleni es pot
augmentar en la carn per suplementacio en la
dieta de I’'animal, i el zinc i el ferro ja sén pre-
sents en la carn en forma absorbible. A més,
la carn facilita I'absorcié del ferro no hemic, la
qual cosa la converteix en un ingredient molt
recomanable per evitar anemies.

9

El consumidor
disposa de prou
opcions en el mercat
per assegurar un
consum saludable
de carn adaptat a
les seves necessitats
personals



DOSSIERTECNIC

02.02.03 Tecnologies suaus de procés per
conservar propietats sensorials i nutricio-
nals i per reduir additius conservadors, tot
garantint la seguretat alimentaria

Figura 6. Equip d’altes pressions hidrostatiques. Autor: Hi-
perbaric

La necessitat de conservacid i el consum
fraccionat han estat factors molt favorables
al desenvolupament de productes llescats, o
manipulats després de coure, envasats.

Garantir la seguretat alimentaria d’aquests
productes i una vida comercial segura prou
llarga per poder complir les necessitats de la
distribucié comercial i de I'exportacio, sense
aplicar processos agressius que n’afectin els
atributs nutricionals o sensorials, és ara pos-
sible amb la tecnologia de les Altes Pressions
Hidrostatiques.

Apliquem fins a 6.000 bar de pressi¢ durant
menys de 10 minuts per pasteuritzar en fred
productes carnis envasats, tant cuits com cu-
rats, tant sencers com en talls o llescats.

El pernil curat llescat, per exemple, es pot aixi
vendre al Japd, i les empreses obtenen un alt
valor afegit en mercats molt exigents en se-
guretat alimentaria i en excel-léncia sensorial.

02.02.04 Productes no carnis en format de
producte carni

Es una oportunitat per a les empreses carnies
que vulguin aprofitar els seus equips i tecno-
logia per fer productes no carnis en format
carni. Aixi poden estar també presents en el
mercat dels consumidors “flexitarians”, que
tendeixen a reduir el consum de carn.

La base d’aquests productes sol ser el sei-
tan, el tofu, la soja en tots els seus formats,
els llegums o la clara d’ou per donar textura,
i tot tipus de vegetals per donar color, sabor
i propietats nutricionals. Els formats solen ser
els mateixos que els dels productes carnis
que volen imitar: hamburgueses, nuggets,
mortadel-les, mandonguilles, salsitxes, etc.

BEYOND
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Figura 7. Tres exemples de productes no carnis amb format i aspecte carni. Autor: http://beyondmeat.com/

http://www.lebouchervert.fr/ i http.//www.noel.es

Tyson, als EEUU, acaba de comprar una par-
ticipacid a Beyond Meat, una nova empresa
que ha tingut molt d’éxit desenvolupant una
gamma de productes no carnis amb un as-
pecte ben carni.

Noel, a Olot, ha desenvolupat una linia veggie
similar a la xarcuteria cuita tradicional.

Le Boucher Vert a Franca aprofita els llegums
per fer productes més propers culturalment.
Acaba de rebre el SIAL d’Or a la innovacio.

02.03 Sostenibilitat: reduccié del food
waste a través de la tecnologia

02.038.01 Tecnologies d’envasament

’envasament €s necessari en molts aliments
per garantir-ne la conservacio i per evitar-ne
la contaminacio. Els nous habits de consum
han dut a un fraccionament dels productes en
unitats de venda més petites. Hi ha un efecte
positiu de reduccid del rebuig per millora de
conservacio, i un impacte ambiental negatiu
dels envasos com a residu.

El repte és desenvolupar envasos que siguin bi-
odegradables o reciclables i que al mateix temps
tinguin la mateixa capacitat de protegir I'aliment.

02.03.02 Logistica de fred

La seguretat alimentaria i la vida comercial
depenen molt de les temperatures de conser-
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vacio de la carn fresca i dels productes car-
nis. La carn no congela fins a temperatures al
voltant de -1.5° C, i aixd déna una molt bona
oportunitat d’extensio de la vida comercial i
de disminucié del rebuig amb la implantacio
d’una cadena de fred a temperatures estables
i més baixes que les actuals.

02.08.03 Seguretat alimentaria i extensio
de la vida comercial “per disseny”

Hem passat d’uns productes “tradicionals”
en que la seguretat alimentaria i la seva esta-
bilitat estava garantida si se seguien les for-
mules i els processos que I'experiencia havia
validat a un desenvolupament continuat de
nous productes a partir dels requeriments de
mercat.

Per tant, el disseny de producte ara necessita
noves eines, com ara la teoria dels obstacles,
la microbiologia predictiva i els nous ingredi-
ents i additius, perd els resultats del disseny
i desenvolupament de producte s’han de va-
lidar amb protocols de challenge test i d’as-
saig de vida comercial segura, ben adaptats
a cada producte.

03 Autor

Narcis Grebol
Coordinador d'Innovacié Tecnologica - IRTA
narcis.grebol@irta.cat



NOUS MODELS DE PRODUCCIO SALUDABLES | SOSTENIBLES EN EL SECTOR CARNI

REDUCCIO DE SAL | GREIX EN DERIVATS

CARNIS ELABORATS EN PETITS

ESTABLIMENTS DE CARNISSERIA |
CANSALADERIA-XARCUTERIA
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Figura 1. Campanya de comunicacié al consumidorde la campanya Cuida’t +. Material d’identificacio del producte i identificacié d’establiment adherit a la campanya

01 Introduccio

En el Llibre Blanc de la Comissié Europea
“Estrateégia europea sobre problemes de
salut relacionats amb I'alimentacio, el sobre-
pes i I'obesitat” (Comissié Europea, 2007),
es formulen de forma més concreta algunes
accions que poden emprendre els agents
privats que participen en la produccié d’ali-
ments. Entre aquestes, en destaquen dues:

1. “Donar opcions per a un estil de vida sa-
ludable i assequible”. Aixd implica un treball
de les empreses elaboradores d’aliments per
a una adequada reformulacio dels seus pro-
ductes pel que fa als continguts en sal, greix
total (també acids grassos saturats i trang) i
sucres.

2. *Mantenir informats els consumidors”. Se-
gons el document, les empreses poden col-
laborar de forma important i voluntaria amb
les iniciatives nacionals en curs. En aquest
punt cal destacar que la tasca dels carnis-
sers-xarcuters en aquest aspecte pot ser
molt important, ja que gaudeixen d’una eina
ideal com és el contacte directe amb el con-
sumidor en el mateix moment de la compra.

Alla poden explicar i fer entendre de manera
senzilla les particularitats dels seus produc-
tes, i I'esfor¢ de reformulacio (en el cas que
ens ocupa) com una preocupacio per millorar
la salut de la seva clientela.

Aquestes accions van ésser recollides per
’AESAN (Agencia Espanyola de Seguretat
Alimentaria i Nutricio) en el seu document
“Estratégia NAOS. Invertir la tendencia de
I’obesitat “(AESAN, 2005) per les quals, entre
altres, inclou aconseguir uns nivells determi-
nats de reducci¢ de sal i greix.

En aquest sentit, la Federacio Catalana de
Carnissers i Cansaladers-Xarcuters, va posar
a disposicio de la Confederacion Espafiola
de Detallistas de la Carne (Cedecarne) els
treballs previs iniciats, per fer extensiva, a tot
I'Estat, la proposta de reduccio de sal i greix
en els productes de carnisseria i cansaladeria.

El projecte fou molt ben acollit per I’Agéncia
Espanyola de Seguretat Alimentaria i Nutricio
(AESAN), de manera que li va donar un total
suport i va promoure la signatura d’un con-
veni entre la propia AESAN, CEDECARNE i
I’Associacio de Fabricants i Comercialitza-
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dors d’Additius i Complements Alimentaris
(AFCA) per promoure la reduccid, en un ter-
mini de dos anys, en un 10% el contingut de
sal i en un 5% el contingut de greixos en els
derivats carnis d’elaboracio artesanal.

02 Objectius

La filosofia de tota aquesta estrategia institu-
cional esta molt enfocada a evitar una imat-
ge negativa de determinats aliments. A més,
certs productes, mitjancant les seves refor-
mulacions, poden aportar beneficis per a la
salut del consumidor de manera demostrable.

Aixd encaixa perfectament dins dels objec-
tius que es planteja el sector, ja que en pri-
mer lloc es pretén la defensa d’uns produc-
tes d’elaboracio tradicional caracteritzant de
forma objectiva els seus continguts en sodi i
greix. |, en segon lloc, fer una aposta per in-
tentar reduir aquests continguts amb la finali-
tat d’obtenir formulacions que corresponguin
a un perfil més “saludable” segons la defini-
ci6 d’aquestes estrategies institucionals.

Inicialment, es proposa treballar amb aquells
productes que representen un major volum
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d’elaboracio i venda als petits establiments de
tot I’'Estat, i que queden resumits en set tipus
de productes carnis:

- Salsitxa o botifarra crua de porc.

- Botifarra blanca.

- Embotits de sang.

- Hamburguesa (o burguer meat) de porc.

- Hamburguesa (0 burguer meat) mixta de
porc i vedella.

- Hamburguesa (o burguer meat) de vedella.
Xorig tipus Xistorra.

03 Avantatges per als carnissers
i cansaladers-xarcuters

Tot plegat hauria de comportar un conjunt de
beneficis, no només per als consumidors del
producte sind també per als professionals,
que n’haurien de ser conscients i a la vega-
da fer-ho servir com a estimul per a la im-
plantacio de I'estratégia en altres productes.
Aquests avantatges es poden resumir en:

- Posar en valor el producte elaborat de forma
tradicional, i al carnisser-cansalader-xarcuter
com a un professional compromes amb el
consumidor.

- Treure al mercat un producte més saludable
sense les caracteristiques ni costos dels ano-
menats funcionals.

- Oferir al consumidor el mateix producte de
sempre perd millor des d’un punt de vista nu-
tricional.

- Fer-ho de forma progressiva tot evitant que
es vegi afectat el gust dels consumidors.

| també, des del punt de vista del consumidor,
la reduccio de sal i greix ha de permetre utilit-
zar la proximitat del carnisser-xarcuter amb el
consumidor per:

- Sensibilitzar sobre la importancia de mode-
rar el consum de greixos, fonamentalment sa-
turats, sucres i sal.

- Proporcionar missatges sobre habits de vida
saludables (alimentacio i activitat fisica).

- Donar opcions per a un estil de vida saludable
i assequible reformulant les receptes d’elabo-
racio.

04 Passos previs

Per aconseguir els objectius marcats s’encar-
rega al Grup d’Investigacio “Qualitat Nutricio-
nal i Tecnologica dels Lipids” del Departament
de Nutricid i Bromatologia de la Facultat de

Farmacia de la Universitat de Barcelona-INSA
que elabori una proposta de treball per estu-
diar la reducci¢ del contingut de sal i greix en
els productes carnis d’elaboracio tipica arte-
sanal que es comercialitzen en carnisseries-
xarcuteries.

En aquest estudi es plantegen formulacions
que proposen unes reduccions parcials de
sal i greix en els 7 tipus de productes car-
nis (salsitxa de porc, hamburguesa de porc,
hamburguesa mixta de porc-vedella, ham-
burguesa de vedella, embotit de sang, boti-
farra blanca i xistorra). Aquestes reduccions
s’han fet partint de les formules més habitu-
als entre els carnissers i xarcuters espanyols
i vénen limitades per un manteniment de les
caracteristiques sensorials dels productes
originals. Amb aquest proposit, la Fundacio
per al Foment i Promocio dels Oficis de la
Carn de Catalunya (Fundacié Oficis de la
Carn, entitat vinculada a la Federaci¢ Cata-
lana de Carnissers i Xarcuters), d’acord amb
la Confederacié Espanyola de Detallistes de
la Carn, ha proporcionat les férmules tipus a
partir de les quals es plantegen les reducci-
ons de sal i greix seguint les seves instrucci-
ons de reformulacio.

El punt de partida de I'estudi es resumeix en
la taula 1:

Productes compromesos

Salsitxa/Botifarra/llonganissa de porc
(crua o fresca)

Hamburguesa (Burguer meat) de porc

Hamburguesa (Burguer meat) mixta bovi+
porc o pollastre+porc

Hamburguesa (Burguer meat) de bovi

Botifarra negra (Embotits cuits amb sang)

Botifarra blanca (embotits cuits sense sang)

Xistorra

En qualsevol cas, cal insistir que en cap
cas no es tracta de desvirtuar els produc-
tes tipics, sind de proposar unes alternati-
ves que, sent més saludables, mantinguin
al maxim els trets del producte tradicional
corresponent. No obstant aixo, també cal
considerar la possibilitat d’aconseguir pro-
ductes fins a cert punt diferents, que no
pretenguin substituir 'original, sind aportar
una alternativa per a aquells consumidors
que puguin sentir-se més atrets per aquest
tipus de productes o que ho necessitin per
motius de salut.

05 Les conclusions de I'estudi

Després de I'analisi fisica, quimica i sensorial
dels productes reformulats per aconseguir els
objectius de reduccid proposats, I’'estudi arri-
ba a la conclusié que amb els productes se-
leccionats i les reduccions assajades, no s’hi
han observat interaccions significatives entre
aquests dos factors que afecten el grau d’ac-
ceptacio dels productes pels consumidors, la
qual cosa indicaria que en els productes as-
sajats es poden abordar les reduccions de sal
i greix alhora.

No només aixo, si no que, fins i tot, i des d’un

punt de vista teoric, encara hi hauria més mar-
ge per a la reduccio, fet que no s’ha abordat

Objectiu reduccié

SAL GREIX | SAL 10% |GREIX 5%
18g/Kg  12,63% 16g/Kg  11,90%
18g/Kg 1596% 16g/Kg  15,00%
18g/Kg 10,91% 16g/Kg  10,30%
18 g/Kg max. 16 g/Kg  17,00%
18,68%
18g/Kg 80,79%  16g/Kg  29,20%
18g/Kg 22,66% 16g/Kg  21,50%
20g/Kg  36,63% 18g/Kg  34,70%

Taula 1. Objectius de reduccié de sal i greix en els 7 productes carnis compromesos en ['estudii.
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per dificultats tecnologiques i de presentacio
dels productes.

Aixi doncs, les reduccions moderades i
progressives de sal i greix en productes
carnis semblen ser una bona estrategia per
aconseguir I'objectiu de contribuir a la re-
duccié d’alguns dels principals problemes
de salut relacionats actualment amb I'ali-
mentacio.

06 L’hora dels professionals.
Fases d’actuacio

Una vegada fixats els parametres de reduccio,
arriba I'hora de la implicacié dels professionals
carnissers i cansalader-xarcuters. Calia, doncs,
dissenyar una estratégia d'implantacié fona-
mentada en la informacid sobre els avantatges
de participar en la campanya i I'estimul que re-
presenta la revisi¢ i I'actualitzacié de la compo-
sicid dels embotits tradicionals, sobretot dirigida
al compromis social en matéria de salut. Per tot
plegat, la implantacio passa per tres fases:

1) Informacié als professionals, amb els mit-
jans seguents:

- 12 reunions informatives a tot Catalunya,
amb la participacié de 210 petites empreses
que elaboren els productes inclosos a la cam-
panya.

- Informacié via Gras i Magre (publicacié sec-
torial de la Federacio Catalana de Carnissers i
Cansaladers-Xarcuters).

- Informacio Web www.gremicarn.cat

- Atenci¢ telefonica permanent.

2) Fase tecnicoadministrativa. EI compromis
de cada professional, calia fer-lo efectiu de
forma documental, i que en tot cas pogués
ser acreditat, mitjangant els passos seglents:
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- Signatura del document d’adhesié i com-
promis de respectar les regles.

- Revisio de la formulacié del producte i ela-
boracié d’una fitxa tecnica.

-Verificacié de la composicié en sal i greix
de cada producte mitjangant I'analisi en un
laboratori registrat.

- Lliurar els resultats acompanyats de la fitxa
técnica i validacio pels tecnics de la Funda-
ci¢ Oficis de la Carn.

- Lliurament de documentacio acreditativa
de participacié en la campanya i material
per identificar els productes al taulell i a la
botiga.

3) Comunicacié al consumidor. Una vegada
complertes les condicions, calia fer visible
I'esfor¢ i el compromis de cada professio-
nal, de tal forma que el consumidor pogués

apreciar, en el moment de la compra, que
ELS CARNISSERS XARCUTERS

Compromesos amb la societat

~

S~

R
PLA CUIDATH

- SAL-GREIXOS @+ SALUT

Manual de
Bones Practiques
d’elaboracio

B HEEEE-

Figura 2. Material de la campanya Cuida't +. Manual de bones
practiques d’elaboracid

I’establiment estava adherit a la campanya de
reduccio de sal i greix, i a la vegada en quins
productes s’havia compromes.

Per aix0, el carnisser-xarcuter que subscrigui
el compromis d’adhesid, i compleixi amb les
condicions exposades per reduir els percen-
tatges de greixos i de sal podra utilitzar el ma-
terial especific per adregar-se al consumidor
i fer-lo particip del compromis que té amb la
salut.

07 Resultats Primera fase

A mitjan el 2015 finalitza la primera fase de la
campanya, en la qual, al marge dels resultats,
es posa en evidencia la dificultat tecnologica i
organoléptica d’ajustar les quantitats de sal i
greix a les propostes de reduccié.

Efectivament, al fet d’un canvi, en molts ca-
sos substancial de la formulacié dels pro-
ductes, s’hi afegeix el canvi en les carac-
teristiques d’un producte molt personalitzat
que caracteritza cada artesa i que el con-
sumidor, fidel al seu carnisser i cansalader-
xarcuter, és capac¢ de notar. Es aquest un
dels motius pels quals I'adaptacié dels pro-
ductes seria més lenta del que ens podiem
imaginar en un principi. Tot i aix0, els resul-
tats d’aquesta primera fase han estat prou
esperancadors:

- 130 empreses estan en fase de reformulacio
i analisi.

- 65 empreses han estat validades d’acord
amb les condicions establertes.

- La mitjana de productes compromesos ha
estat de 4 productes per empresa.

- D’acord amb els resultats validats, s’han ob-
tingut una mitjana de reduccié del 20% de sal
i del 5% de greix.

CARNISSERS — CANSALADERS - XARCUTERS

COMPROMESOS AMB LA SOCIETAT

Figura 3: Material de la campanya.
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Val a dir també que la sensibilitzacié sobre 09 Autors
I’elaboracio de productes més saludables, en

especial amb menys sal i greix, s’ha estes per ’(

. S S| M — Federaci6é Catalana de carnissers i
tot el sector minorista carni, i ens consta que, Fodancs Cutara cansaladers-xarcuters
si bé no s’ha arribat a les reduccions propo- Comsaiadors: Xarouters fundacio@gremicarn.cat

sades per I'estrategia NAOS, sobretot la sal,

s’ha anat reduint de forma progressiva no no-

més en els productes objecte d’estudi, sind orcen iy | Fundacié oficis de la carn
, io@g icarn.cat

també en bona part dels productes elaborats a

les carnisseries i cansaladeries-xarcuteries de

Catalunya.

08 Conclusions

Tot i considerar que podrien tractar-se d’uns
resultats modestos, cal pensar en el gran pas
que han fet els petits productors a I’hora de
revisar i actualitzar els seus productes, mal-
grat les dificultats que per molts d’ells aixdo
suposa. La mitjana de quatre productes per
empresa ens dona una idea del grau d’'impli-
cacio. Ara cal seguir endavant.

9

Cal considerar

la possibilitat
d’'aconseguir productes
fins a cert punt
diferents, que no
pretenguin substituir
I'original

A principis d’aquest 2016, CEDECARNE ha
renovat el conveni amb I’AECOSAN per la re-
duccio de la sal i el greix als productes del
sector minorista carni. Els objectius sén que
en els propers anys la campanya de reduccio
pugui arribar, en el cas de Catalunya, al 40%
de les petites empreses que elaboren produc-
tes carnis. Aquest €s el gran repte.

La sensibilitzacio sobre I'elaboracié de pro-
ductes més saludables, en especial amb
menys sal i greix, s’ha estes per tot el sector
minorista carni.

- Finalitzada la primera fase de la campanya i
d’acord amb els resultats validats, s’ha obtin-
gut una mitjana de reduccio del 20% de sal i
del 5% de greix.
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PRODUCCIO DE CARN DE PORC AMB
ALT CONTINGUT EN ACID OLEIC

Figura 1. Llom. Autor: Batallé

01 Introduccié. Valor nutritiu de la
carn de porc

La carn té un paper molt important en la die-
ta humana per la seva composicié nutricional
rica en nutrients essencials. Els seus princi-
pals components son I'aigua (60-80%), prote-
na d’alt valor biologic (16-25%), greix (1-25%)
i vitamines i minerals, sobretot ferro, zinc i vi-
tamines del grup B. Les proporcions varien
de forma important segons I'espécie animal,
la raga, I'edat, el sexe, I'alimentacio i la peca
de carn. En les peces de carn més magres
del porc, com per exemple el llom o el pernil,
el percentatge de greix varia entre I'1 i el 7%.
El greix és el principal component que apor-
ta I'energia i al mateix temps és clau perque
conté els compostos aromatics responsables
del sabor i I'aroma de la carn percebuts pel
consumidor.

02 Els acids grassos monoinsatu-
rats. L’acid oleic

Els greixos es poden classificar segons el
nombre de dobles enllacos presents a la seva
cadena carbonatada. Els greixos saturats no
tenen dobles enllagos mentre que els greixos
insaturats tenen un o més dobles enllagcos en
la cadena. Dintre dels greixos insaturats es
diferencien el monoinsaturats, amb un unic
doble enllag, dels poliinsaturats amb 2 0 més
dobles enllagos. Els acids grassos insaturats

son de tipus omega 3, 6, 7 0 9 en funcio de
la posicio del darrer doble enllag respecte del
grup metil.

El tipus de greix present determina el valor nu-
tricional final de la carn. Esta demostrat que
un excés de greixos saturats és negatiu per
a la salut humana pel fet que incrementen el
nivell de colesterol a la sang i el risc de patir
una malaltia cardiovascular.

Els greixos poliinsaturats poden ser de tipus

omega 3 0 omega 6. Els omega 3 son acids
grassos de cadena llarga que tenen efectes

Tipus

(segons nre. de dobles enllagos)

molt positius per a la salut humana sobretot a
nivell dels sistemes cardiovascular i immunita-
ri. Els acids omega 6 poden tenir efecte posi-
tiu 0 negatiu envers la salut en funcio del seu
nivell respecte als acids omega 3 presents.
Els nutricionistes recomanen un rati omega 6:
omega 3 igual o inferior a 4:1.

Els acids grassos monoinsaturats son de tipus
omega 7 o omega 9. El principal greix monoin-
saturat és 'acid oleic, el qual esta present en
olis vegetals, sobretot 'oli d’oliva amb un 70-
80% d’acid oleic, i en greixos animals. L'oleic
és I'acid gras més abundant en la carn de porc.

Tipus Nom comu Nom lipid

(segons posicioé del

darrer doble enllac)

Saturat

Saturat

Monoinsaturat

Monoinsaturat

Poliinsaturat

Poliinsaturat

Taula 1. Principals acids grassos presents a la carn de porc

1

Palmitic C16:0
Estearic C18:0
omega 7 Palmitoleic C16:1
omega 9 Oleic c18:1
omega 6 Linoleic C18:2
omega 3 Linolénic C18:3
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Un excés de greixos
saturats és negatiu per a
la salut humana pel fet
gue incrementen el nivell
de colesterol a lasang i el
risc de patir una malaltia
cardiovascular.

Diversos estudis han demostrat que nivells alts
de greixos monoinsaturats ajuden a reduir el
colesterol “dolent” en sang (LDL) i possible-
ment incrementen el colesterol “bo” (HDL).

9

Diversos estudis han
demostrat que nivells alts
de greixos monoinsaturats
ajuden a reduir el
colesterol “dolent” en
sang (LDL) i possiblement
incrementen el colesterol
“bo” (HDL).

L'OMS (2007) recomana que com a maxim el
30% de les calories de la dieta provinguin de
greixos. També recomana que com a maxim
el 10% de les calories provinguin d’acids gras-
S0s saturats i que el maxim de greix de la dieta
provingui de poliinsaturats 0 monoinsaturats.

Molts estudis han mostrat que la preséncia
d’un nivell alt d’acid oleic en la carn millora el
sabor i 'aroma dels productes curats. En un
treball de recerca realitzat amb IRTA entre el
2010112012, amb 300 pernils curats de la linia
Duroc de Batallé, es va demostrar I'existencia
d’una correlacio positiva entre el contingut en

9

L'oleic és I'acid gras més
abundant en la carn de
porc.

oleic del greix intramuscular del pernil i I'ac-
ceptabilitat del consumidor. També es van
obtenir correlacions positives amb 'accepta-
bilitat amb els greixos saturats perd negatives
amb els greixos poliinsaturats.

L’increment de la proporcié d’acid oleic en el
greix de porc és positiu pel major valor nutri-
cional per al consumidor i per la major qualitat
sensorial dels producte curats.

03 Estrategies per a la millora de
la qualitat nutricional de la carn

El greix de porc és una de les fonts més im-
portants d’acid oleic que ens ofereix la natura.
Pot presentar entre el 35 i 55% d’acid oleic
segons la raca, el tipus d’alimentacio i la peca
carnia.

La composicio del greix de la carn esta molt
influenciat pel tipus de greix present a la dieta
dels animals. Per exemple, el blat de moro és
un cereal molt ric en acids poliinsaturats de ti-
pus omega 6, sobretot acid linoleic. Els porcs
que tenen una dieta rica en blat de moro pre-
senten greixos tous, liquids a temperatura
ambient i facils d’oxidar. Aquest tipus de carn
no és la més adequada per a la produccié de
curats, ja que l'oxidacid d’aquests tipus de
greixos perjudica I'aroma i el sabor del pro-
ducte final.

De la mateixa manera que s’han obtingut
ous enriquits en acids grassos omega 3, es
pot obtenir carn de porc rica en omega 3. En
un projecte d’R+D desenvolupat amb la col-
laboracié de I'IRTA entre el 2006 i 2010, es
va obtenir carn enriquida amb DHA (un tipus
especific d’acid gras omega 3, molt abundant
en el peix blau). Amb el consum de 100 g de
llom fresc d’aquest tipus de porc es cobria el
20 a 30% de les necessitats diaries en DHA
d’una persona adulta. El principal aspecte
que ha limitat el desenvolupament d’aquest
tipus de productes carnis ha estat el sobre-
cost que suposa haver d’utilitzar dietes riques
amb omega 3 que no provoquin mals olors/
sabors ala carn i la dificultat de desenvolupar
un pla de marqueting eficient per compensar
aquests costos.

En porc Iberic és una practica habitual I'Us de
materies primeres riques en oleic en la fabri-
cacié dels pinsos per incrementar la preséncia
d’aquest acid gras en alguns diposits gras-
S0s, com per exemple la cansalada del porc.

12

No obstant aix0, en el cas de I'oleic, el grau
de deposicio en els diferents teixits adiposos
del porc no és tan directa com en el cas dels
acids grassos poliinsaturats. Mentre que els
principals acids grassos polinsaturats només
es poden obtenir de la dieta, ja que el porc
no és capag de sintetitzar-los, en el cas dels
monoinsaturats el porc és capa¢ de sintetit-
zar-los. El porc és capag de produir acid oleic.

Els porcs, sobretot els de certes linies més
grasses, tenen capacitat per convertir els
acids grassos saturats en monoinsaturats.
Els enzims involucrats en aquesta biosintesi
s’anomenen dessaturasses. Aquests proces-
s0s de biosintesi son més o menys importants
segons:

1. El tipus de peca carnia. Mentre que la com-
posicid del greix subcutani esta més afectat
per la composicio del greix de la dieta, el greix
intramuscular té com a origen majoritari la bi-
osintesi endogena d’acids grassos.

2. El tipus de greix subministrat a la dieta. En
certs teixits hi ha mecanismes per compensar
el consum en excés d’acids grassos saturats i
monoinsaturats. Per exemple, quan la dieta té
molts greixos saturats, la fisiologia del porc pro-
moura la sintesi de monoinsaturats i a la inversa.

3. La capacitat genética del porc per produ-
ir enzims més 0 menys actius. Algunes linies
genétiques de porcs tenen més capacitat per
produir acid oleic que altres. Fins i tot, dintre
de la mateixa linia genetica, hi ha diferencies
de capacitat de sintesi d’oleic entre diferents
families i/o individus. Aixi, la seleccio genetica
dels animals per aquesta major capacitat de
produir oleic és una via per millorar el valor
nutricional de la carn d’aquests porcs.

9

Els porcs, sobretot els de
certes linies més grasses,
tenen capacitat per
convertir els acids grassos
saturats en monoinsaturats.

Ros et. al (2013) demostren que en la linia Du-
roc de Batallé tant el contingut com la compo-
sicio en acids grassos del greix intramuscular,
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Figura 2. Efecte dels haplotips SCD en I'acid oleic i el percentatge d’acids monoinsaturats en greix intramuscular de carn Duroc Batallé

inclos 'oleic, son altament heretables i poden
ser seleccionats genéticament. Una de les
causes que pot explicar la variabilitat geneti-
ca entre individus és la presencia de variacio
en els gens implicats en el metabolisme dels
acids oleic, palmitic i estearic.

9

La seleccio genética dels
animals segons la seva
capacitat de produir oleic
és una via per millorar el
valor nutricional de la carn.

04 El marcador genétic SCD

La biosintesi de I'acid oleic es produeix per
dessaturacio de I'acid estearic que és un acid
gras saturat. La dessaturassa estearoil-CoA
(SCD) és I'enzim limitant requerit per a aques-
ta reaccio. El gen de I'SCD porci s’ubica al
cromosomai4, en una posicié a on es troben
alguns gens amb efecte sobre el contingut
d’estearic i oleic en muscle.

En porcs Duroc Batallé, Estany et al. (2014)
identificaren una variant genética en la re-

gi6 de I'adn del promotor del gen SCD que
augmenta I'expressio del gen SCD i millora la
relacio entre acids grassos monoinsaturats i
saturats en la carn. Demostren que els ani-
mals que tenen dues copies de la base nitro-
genada Timina (H1) en el marcador genetic
AY487830:9.2228T>C produeixen un 1%
meés de greixos monoinsaturats que els ani-
mals amb una sola copia i un 2% més de greix
monoinsaturat que els animals que no en por-
ten cap copia (vegeu figura n. 2). Cada copia
addicional de I'al-lel H1 provoca la substitucié
d’aproximadament un 1% de greix saturat per
greix insaturat en la peca carnia.

D’aquest treball d’R+D, se n’ha derivat la pa-
tent “POLIMORFISMES ASSOCIATS AMB EL
GRAU D’INSATURACIO DEL GREIX INTRA-
MUSCULAR EN PORCS”, propietat de la Uni-
versitat de Lleida. La llicencia d’aquesta pa-
tent ha estat adquirida per Batallé. Gracies a
aquesta llicencia, a partir d’'una petita mostra
de teixit, es pot saber si a ’'ADN del cromo-
soma 14 en la posicid del marcador genetic
esmentat I'animal té una, dues o cap copia de
la variant genética positiva per a l'increment
dels acids grassos monoinsaturats en la seva
carn. La informacié sobre aquest marcador
meés el valor genétic de I'animal seran els cri-
teris considerats per decidir si 'animal ha de
ser escollit com a pare de la futura generacio.
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Cada copia addicional

de I'al-lel H1 provoca

la substitucio
d'aproximadament un
1% de greix saturat per
greix insaturat en la peca
carnia.”

05 Obtencié de carn de porc Duroc
amb major contingut d’acid oleic

En el procés de produccié de carn de Duroc
Batallé es controla la nutricio i la genética dels
porcs.

05.01 Nutricio

Els porcs s’alimenten majoritariament amb
cereals d’alta qualitat amb contingut i quali-
tat de greixos estables. També s’utilitzen ma-
téries primeres amb baix contingut en poliin-
saturats per evitar els efectes negatius d’un
exceés d’aquests greixos sobre els productes
carnis finals. Durant I'engreix dels animals
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Figura 3. Porcs Duroc Batallé en la fase d’engreix. Autor: Batallé

s’utilitzen 6 tipus de pinsos per ajustar mi-
llor la dieta a les necessitats fisiologiques del
porc en cada etapa de la seva vida.

05.02 Genética

Es disposa d’una poblacié formada per uns
5.000 reproductors que han estat seleccionats
des de fa més de 30 anys. Els animals Duroc
es produeixen dintre d’un programa propi de

seleccid genética destinat a la millora de la
qualitat sensorial i nutricional de la carn. Des
de I'any 2010 el percentatge d’oleic del greix
intramuscular esta inclos en I'objectiu de selec-
cio dels animals. El programa de millora inclou
el desenvolupament de les activitats seglents:

1. Establiment i revisio periodica dels ob-
jectius de seleccio. Els caracters objecte de
millora genética relacionats amb la qualitat

Figura 4. Trossos de presa de Duroc Batallé amb alt percentatge de greix intramuscular. Autor: Batallé

14

%

La carn fresca

provinent de porcs Duroc
Batallé

compleix les condicions
establertes per la

Uni6 Europea per

poder declarar que és un
producte amb

“alt contingut de

greixos monoinsaturats”.

de la carn representen el 70% del pes per-
centual de I'index genétic. Aquests carac-
ters son el % de greix intramuscular, 49%;
el % d’acid oleic, 10%, el ph en pernil a 24h
postmortem, 6% i I'amplada de greix sub-
cutani, 5%.

2. Control de genealogies en raga pura per
evitar un increment de la consanguinitat i una
pérdua de la variabilitat genética.
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Figura 5. Pernil Duroc Batallé elaborat després d’una curacié de 26 mesos. Autor: Batallé

3. Programa de control de rendiments en en-
greix (amb la col-laboracié dels serveis tecnics
de I'IRTA) i de control de qualitat de canal i
carn en sala de desfer.

4. Programa de control de marcadors genétics
associats a la qualitat de la carn (marcador del
promotor SCD i altres, amb la col-laboracié de
la Universitat de Lleida). S’identifiquen els ani-
mals que son portadors de la doble copia de
I’al-lel positiu per I'increment de I'oleic.

5. Implementacié d’un sistema d’avaluacio
genética aplicant tecnologia BLUP, incorpo-
rant-hi la informacié del genoma de I'animal.

6. Seleccid i difusio de la genetica dels millors
pares.

La carn fresca provinent de porcs Duroc Ba-
tallé compleix les condicions establertes per
la Unié Europea per poder declarar que és un
producte amb ‘Alt contingut de greixos mo-
noinsaturats’ (reglament n. 116/2010). L'ob-
jectiu final és obtenir carn fresca i productes
curats amb un greix més saludable per al
consumidor i amb la maxima qualitat sensorial
quant a aroma, textura i sabor.

06 Per saber-ne més
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M? Carmen Vidal Carou és catedratica
de Nutricié i Bromatologia de la
Universitat de Barcelona, i membre del
Comite cientific assessor de I’Agencia
Catalana de Seguretat Alimentaria.
La seva activitat docent destaca en
les llicenciatures de Farmacia i de
Ciéncia i Tecnologia dels Aliments i
en la Diplomatura de Nutricié6 Humana
i Dietetica. M® Carmen Vidal Carou,
catedratica de Nutricié i Bromatologia de
la Universitat de Barcelona, ens explica
com s’hi pot establir una concordia.

Els aliments, com gairebé tot avui dia, estan
sotmesos a les controveérsies dels mitjans de
comunicacio i les xarxes socials. En aquesta
ocasio parlem de la carn i de quin paper re-
presenta en dietes saludables o perjudicials
per a la salut. M® Carmen Vidal Carou, cate-
dratica de Nutricié i Bromatologia de la Uni-
versitat de Barcelona, ens explica com s’hi
pot establir una concordia.

Quines son les principals caracteristiques
nutricionals de la carn? Totes les carns sén
iguals?

Les carns aporten proteines d’alt valor biologic, és a
dir, son riques en aminoacids essencials, vitamines
del grup B, entre elles la B12 que no es troba en els
vegetals, i minerals com el ferro, el zinc, el fosfor i el
potassi. Constitueixen la millor de les fonts de ferro,
no nomeés pel seu contingut, sind també per la seva
disponibilitat. El ferro de les carns és el que s’absor-
beix més i s'aprofita millor. El ferro dels vegetals, in-
closos els espinacs, s’absorbeix molt poc. Es més,
les carns milloren I'absorcio i per tant I'aprofitament
del ferro dels vegetals. Les verdures son molt impor-
tants per aconseguir una dieta saludable, aporten
fibra, vitamines, antioxidants i poques calories, perd
no es poden destacar pel ferro que aporten.

Generalitat de Catalunya %
Departament d'Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacio

Cansaladers - Xarcutors

Federacic Catalana
de Camissers |
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M2 Carmen Vidal Carou

Catedratica de Nutricio i Bromatologia.

Facultat de Farmacia. Campus de I'Alimentacio.
Universitat de Barcelona (UB) (Barcelonés)

“LA CARN CONSTITUEIX LA MILLOR DE LES FONTS DE

FERRO EN UNA DIETA SALUDABLE”

Extracte de I'entrevista publicada a www.ruralcat.net

Totes les carns s’assemblen perd no son iguals.
Un factor determinant per classificar les carns,
des del punt de vista nutricional, és el seu con-
tingut en greix (visible i interposat en la massa
muscular), que depen de I'espécie, I'edat, I'ali-
mentacio del animal i, fins i tot, del tall. Des del
punt de vista de la naturalesa dels greixos també
hi ha diferéncies: els de porc i pollastre aporten
més acids grassos insaturats (més saludables
que els saturats) que els de xai i el bovi. En qual-
sevol cas, hi ha una recomanacio clara que és
consumir preferentment carns magres.

Una altra manera de classificar les carns és pel
seu contingut en ferro, que determina el color
més o menys vermell. Les roges (vedella, bou,
xai, cavall) en contenen més que les rosades
(porc, que alguns consideren gairebé blanca) o
blanques (aus, conill).

Quin lloc ha de tenir la carn en una dieta sa-
ludable?

La dieta ha de ser suficient, variada i equilibra-
da. Cap aliment no és absolutament impres-
cindible i sempre s’ha de valorar la qualitat de
I’alimentacié pel conjunt d’aliments que es con-
sumeixen. La carn és important sobretot per
ser la millor de les fonts de ferro. Hi ha moltes
i diferents recomanacions sobre el consum de
carn, des de les més radicals que en prescin-
deixen fins les que preveuen la seva preséncia
a la dieta tant per I'aportacio de proteines com,
especialment, de ferro. Un consum perfecta-
ment compatible amb una dieta saludable po-
dria ser un valor mitja de 40-70 grams de carns
i productes carnis al dia, fins a un maxim de
200-300 grams de carn vermella a la setma-
na, preferentment carn fresca i magre, i menys
d’elaborada (hamburgueses, mandonguilles) i
processada (embotits, bacg).
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Universitat
de Barcelona

FUNDACIO
OFICIS DE LA CARN
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Com a directora executiva de la Catedra de
la Universitat de Barcelona “Carn i Salut”,
ens pot explicar quina és la seva finalitat i la
seva activitat? Hi ha cap catedra similar a la
resta de I'Estat?

Bé, el coordinador cientific de la catedra “Carn
i salut” és el Dr. Abel Mariné i en som conjunta-
ment tots dos els responsables. Els objectius de
la Catedra son aportar, valorar i comunicar les
dades amb base cientifica sobre la qualitat i el
valor nutritiu de la carn, i contribuir a una per-
cepcio social ponderada del paper de la ingesta
moderada de carns i derivats. No es tracta de
promoure un gran consum de carn, sin6 de di-
fondre el coneixement dels aspectes positius de
I’opcio de menjar-ne en el marc d’una dieta cor-
recta, sense pors injustificades derivades d’una
mala imatge que és deguda a titulars de noticies
que no sempre matisen adequadament el verita-
ble significat dels estudis que es publiquen.

Segons el nostre coneixement no hi ha a Catalu-
nya ni a Espanya una altra catedra similar. El que
si que hi ha és recerca sobre carns i derivats per
part de grups d’universitats i centres de recerca.
En el cas de Catalunya també és aixi, entre d’al-
tres, per part de I'Institut de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries de la Generalitat.
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